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	Conseils d’usage

	 

	 

	 

	Le tarot gourmand, 22 recettes pour régaler votre âme, vous propose 22 illustrations nées de l’expression de mon âme ainsi que 22 recettes faciles à réaliser, qui peuvent être modifiées selon vos envies et vos convictions personnelles. Ces réalisations culinaires sont inspirées de ce que je mange au quotidien, elles s’appuient volontairement sur des bases culinaires simples et familières.

	L’objectif de cet ouvrage est de vous accompagner sur le terrain de la connaissance de soi, sur le développement personnel et dans votre évolution. Il n’impose aucune règle stricte, mais vous pouvez l’imaginer comme suit :

	En accompagnement émotionnel, à titre hebdomadaire ; chaque dimanche, ouvrez une page instinctivement et découvrez le message qu’il a pour vous et la semaine à venir.

	En tant qu’outil divinatoire, incluez-le dans vos séances de cartomancie pour vous indiquer ce dont votre âme a besoin.

	En l’utilisant pendant vos rituels lunaires, à la pleine lune, pour libérer une intention ou à la nouvelle lune pour poser l’intention.

	Vous pouvez également lui faire une place dans vos livres de recettes, pour vous inspirer au quotidien ou ponctuellement ; l’intégrer à vos temps de cuisine quotidiens, vous permettra sûrement de concocter vos assiettes magiques sans modifier votre emploi du temps. Retrouvez-vous et prenez soin de vous.

	Appropriez-vous ce livre comme votre instinct vous le dira. Soyez libres.

	 

	
 

	 

	 

	 

	Ancrage

	Le murmure de la forêt

	 

	 

	 

	Galettes rustiques

	Pour environ huit crêpes

	 

	Mélange à l’aide d’un fouet 200 g de farine de sarrasin, deux œufs et 20 cl d’eau. Une fois que la pâte est lisse, laisse-la reposer au frigo, le temps de réaliser le reste.

	 

	Avec un filet d’huile d’olive, fais revenir à la poêle, une échalote et une gousse d’ail préalablement hachées avec 250 g de champignons de Paris.

	 

	Ajoute une poignée de noix concassées, deux branches de thym ainsi qu’une tranche de blanc de poulet coupée en morceaux. Aromatise avec les épices qui te plaisent, fais-toi confiance. Tu peux verser 20 cl de crème fraîche et une poignée de fromage râpé.

	 

	Reprends désormais ta pâte, et ajoute 20 cl d’eau tout en remuant avec un fouet. Attrape une seconde poêle et ajoute une noix de margarine. À feu doux, verse une louche de pâte. Ne retourne pas ta crêpe, dès qu’elle te semble cuite, tu n’as plus qu’à la garnir du mélange, replier ses bords et te régaler !

	 

	Message guide : Un arbre qui grandit est un arbre enraciné, plus tu sentiras les racines sortir de tes pieds, plus tu t’élèveras.

	 

	Rituel pratique : Pendant chaque étape de la recette, ancre-toi au sol de ta cuisine comme si tu voulais ne faire qu’un avec lui. Ressens l’énergie qu’il émet et souviens-toi que, lorsque la vie te bouscule, la meilleure manière de faire face, c’est de le faire avec les pieds bien ancrés.
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	Douceur

	Le baiser du matin

	 

	 

	 

	Mousse légère à la fleur d’oranger et aux éclats de pistache

	Pour quatre verrines

	 

	Munis-toi de quatre œufs, sépare les blancs des jaunes, en les mettant chacun dans un récipient à part.

	Dans le récipient où se trouvent les jaunes d’œufs, ajoute 30 g de sucre roux et à l’aide d’un batteur électrique, fais blanchir le mélange. Une fois que celui-ci est homogène, tu peux ajouter 250 g de mascarpone à température ambiante, mélange à nouveau au batteur afin d’obtenir une sorte de crème.

	 

	Ajoute à cette préparation une cuillère à soupe d’extrait de fleur d’oranger et une cuillère à café d’arôme pistache.

	 

	Désormais, prends le récipient où se trouve les blancs d’œufs et à l’aide du batteur, monte-les en neige. Une fois que c’est le cas, prends une spatule plate afin de ne pas casser le mélange obtenu et incorpore directement la mousse au mélange précédent.

	 

	Ta mousse légère est prête !

	 

	Remplis tes verrines. Pense à mettre quelques pistaches concassées au-dessus et bonne dégustation !

	 

	Message guide : Tu n’as rien à prouver, mais tout à ressentir. Ressens la vie avec légèreté, laisse tomber la colère et la haine, ces émotions bloquent le flux de ton évolution.

	 

	Rituel pratique : Manger en conscience, as-tu déjà essayé ? Chaque cuillère que tu mets dans ta bouche doit être vécue en conscience et visualisée, répète dans ta tête :

	« Aucun barrage ne se tient sur ma route, et si c’est le cas ? Je le survole. »
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	Concentration

	Le feu caché

	 

	 

	 

	Tian Campagnard

	Pour quatre assiettes.

	 

	Préchauffe ton four à 180°, lave une aubergine, une courgette et deux tomates sans enlever leurs peaux. Découpe-les en fines rondelles.

	 

	Dans le plat qui va au four, alterne une rondelle d’aubergine, une rondelle de courgette, une rondelle de tomate, et cela jusqu’à ce qu’un tourbillon se forme et prenne tout l’espace du plat.

	 

	Dans une poêle, ajoute une cuillère à café d’huile d’olive, une pincée de sel et de poivre ; fais revenir à feu moyen deux têtes d’ail hachées. Lorsqu’elles seront légèrement colorées, dépose-les entre les rondelles de légumes. Tu peux aussi glisser quelques tranches d’oignon rouge, sans cuisson au préalable.

	 

	Arrose ton plat de quatre filets d’huile d’olive, ajoute une pincée d’origan et une poignée de gruyère râpé au-dessus. Mets un morceau d’aluminium sur le plat et puis enfourne pendant trente minutes. Une fois que le gruyère te semble bien fondant, tu peux le laisser tiédir et te rassasier !

	 

	Message guide : Quand tu as l’impression que l’obscurité s’invite sur ton chemin de paix, imagine un grand feu t’entourer et t’éclairer, aucune ombre ne peut désormais t’atteindre.

	 

	Rituel pratique : Pendant que ton plat cuit, prends un morceau de papier et écris tes peurs. Il est temps de les éradiquer. Lorsque le tian sera prêt à sortir du four, le voile imaginaire que tu avais devant les yeux se baissera. Inspire et expire profondément quatre fois. Retire le papier aluminium du plat et enferme à tout jamais tes peurs à l’intérieur, tu répéteras à voix haute : « Je décide aujourd’hui et maintenant de me libérer de mes peurs, je concentre en moi toute la puissance nécessaire pour m’enlever ces chaînes. »
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	Lâcher prise

	Le jardin des lucioles

	 

	 

	 

	Douceur au citron et à la fleur de sureau

	Pour quatre portions.

	 

	Dans 500 g de fromage blanc zéro pour cent, ajoute 90 g de sucre en poudre et presse le jus de deux citrons.

	 

	Prends un paquet de boudoirs et imbibe-les de sirop de sureau dilué dans un peu de jus de citron, attention, il faut plus de sirop que de jus.

	 

	Une fois que le fond de ton plat est recouvert de boudoirs, ajoute la première couche de la préparation au fromage blanc, puis ajoute une nouvelle fois les boudoirs imbibés. Tu dois terminer par une couche de la préparation au fromage blanc.

	 

	Mets le tout au frigo pendant deux heures. Tu peux ajouter la garniture de ton choix, une pincée de sel ou quelques noix concassées.

	 

	Bon appétit !

	 

	Message guide : Parfois, ta lumière intérieure n’est pas très intense, mais sache qu’elle danse et éclaire sans jamais s’arrêter, toujours d’attaque pour te guider, regarde au fond de toi.

	 

	Rituel pratique : Pendant la préparation de la recette, écoute la musique qui te fait vibrer. Mets-la à fond dans tes oreilles et danse. S’exprimer physiquement aide à augmenter son taux vibratoire.
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